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Tiwul is a traditional food (rather chewy, sticky cooked rice-like food made of cassava flour) that is low 
in protein content and generally has inferior physical characteristics.  The aim of this research was to improve 
the tiwul quality especially its protein content by formulating instant tiwul using cereal germs flours (corn and 
wheat) and soy protein concentrate.  The result showed that instant tiwul made of cassava flour-wheat germ 
flour of 70:30 w/w and soy protein of 3% w/w was higher in protein content than that of cassava flour-corn germ 
flour in the same proportions, i.e. 11.17 and 5.81%, respectively.  Without soy protein addition, their protein 
contents were 8.44 and 3.89%, respectively, where as instant tiwul made of 100% cassava flour contained 
protein of 1.20%. The two substituted instant tiwul had high coefficient of rehydrations, their respective values 
were 3 - 5 and 2 – 3. Their cooking times were only 8-10 minutes, in comparison to traditional tiwul of 30 
minutes. For eliminating of cereal germs flours off-flavors, it was conducted by dipping cereal germs in 2.5% 
NaCl boiling solution for 3 minutes. In general, their sensory characteristics of cooked instant tiwul were good 
in texture, flavour, aroma, and colour. 




Tiwul tradisional yang biasa dibuat dari tepung ubi kayu dan diproses secara tradisional mempunyai 
kandungan protein rendah dengan tampilan aroma dan cita rasa yang relatif kurang baik. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk meningkatkan kualitas tiwul tradisional terutama kandungan proteinnya melalui formulasi tiwul 
instan menggunakan tepung lembaga serealia (jagung dan gandum) serta konsentrat protein kedelai.  Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa tiwul instan yang dibuat dari tepung ubi kayu dan tepung lembaga gandum (70: 
30 b/b) dan suplementasi konsentrat protein kedelai 3% lebih mampu meningkatkan kadar protein tiwul instan 
daripada dengan tepung lembaga jagung pada tingkat substitusi dan suplementasi yang sama, tiwul berturut-turut 
memiliki kadar protein 11,17 dan 5,81%. Tanpa penambahan protein kedelai, kadar protein kedua macam tiwul 
tersebut masing-masing 8,44 dan 3,89%, sedangkan tiwul yang dibuat dari tepung ubi kayu 100% mengandung 
protein 1,20%. Kedua macam tiwul  dengan substitusi mempunyai koefisien rehidrasi tinggi,  berturut-turut 3-5 
dan 2-4.  Keduanya mempunyai waktu tanak pendek hanya 8-10 menit, sedangkan tiwul tradisional perlu waktu 
30 menit. Off-flavors dari lembaga serealia dihilangkan dengan cara mencelupnya di dalam larutan NaCl 2,5% 
mendidih selama 3 menit.  Secara umum karakteristik sensori tiwul instan tanak  memiliki tekstur, flavor, aroma 
dan warna yang baik. 





Tiwul adalah produk pangan tradisional 
yang telah lama di kenal di Indonesia, terutama di 
Gunung Kidul. Tepung ubikayu diproses secara 
tradisional  penghasil tiwul dengan protein rendah 
dengan tampilan aroma dan citrasa yang kurang 
baik.  
Tiwul tradisional umumnya dibuat dari 
gaplek (ubi kayu yang dikeringkan) yang dibuat 
tepung. Tepung gaplek ditambah sedikit air, garam, 
dan mungkin gula, kemudian dicampur homogen 
dan dibentuk granula. Granula adonan selanjutnya 
dikukus selama sekitar 20-30 menit (Hidayat et al., 
2012). Hasil pengukusan (tiwul) biasa dimakan 
dengan kelapa parut.  Secara umum, tiwul rendah 
protein dengan sifat sensori yang seringkali kurang 
baik. Menurut Suhardi dan Suhardjo (2006), tiwul 
yang dibuat dari ubi kayu tanpa tambahan bahan 
pangan lain mengandung protein 1,65%, lemak 
0,45%, total mineral (abu) 1,50%, serat kasar 1,63%, 
dan air 10,00%. Untuk meningkatkan nilai gizi 
 Jurnal Teknologi dustri Pertanian 
25 (3):190-197 (2015) 
 
*Penulis untuk korespondensi 
 Formulasi Tiwul Instan Tinggi Protein ……………. 
192  J Tek Ind Pert. 25 (3): 190-197 
 
tiwul, terutama kandungan proteinnya, perlu 
digunakan tepung hasil pencampuran beberapa 
macam tepung (diantaranya kekacangan, umbi, 
serealia, dan tepung ikan) untuk berbagai tujuan 
diantaranya peningkatan zat gizi (Suarni, 2004; 
Wardayanie et al., 2008;  Ade-Omowaye et al., 
2008). 
Sebagai produk pangan yang di beberapa 
daerah dikonsumsi layaknya makanan pokok, 
kandungan protein tiwul perlu ditingkatkan. Cara 
yang dapat dilakukan adalah dengan menggunakan 
bahan pangan dengan kadar protein relatif tinggi 
sebagai bahan substitusi maupun bahan 
suplementasi. Bahan substitusi yang dipilih adalah 
lembaga gandum (wheat germ) dan lembaga jagung 
(corn germ), sedangkan sebagai bahan suplementasi 
(bahan tambahan) digunakan konsentrat protein 
kedelai. Lembaga gandum, menempati proporsi 3% 
berat total biji gandum, mengandung protein sebesar 
33,3% dan lemak 6-11% (Kent, 1975).  Lembaga 
jagung, menurut Nielsen (1979), mengandung 
protein 19%, lemak sekitar 35% dan mineral 10% 
(berbasis berat kering). Dari aspek kandungan 
protein, konsentrat protein nabati   mengandung 
protein minimal 70%, sedangkan isolat protein 
minimal 90% (Vishwanathan et al., 2011).    
Pada dasarnya pembuatan tiwul instan 
bertumpu pada proses gelatinisasi pati dengan 
adanya air dalam adonan campuran tepung dan 
adanya panas pada saat pengukusan (steam 
blanching). Tiwul instan dihasilkan dari tiwul hasil 
pengukusan melalui proses pengeringan untuk 
menghilangkan sebagian besar kandungan airnya. 
Sebagai produk pangan instan, tiwul instan harus 
ready to cook (cepat olah).  Persyaratan utama untuk 
mencapai tujuan ini adalah tiwul kering harus mudah 
direhidrasi dan produk rehidrasi harus memiliki sifat 
fisiko-kimia seperti tiwul hasil pengukusan, terutama 
tekstur yang relatif kenyal dan tidak mengalami 
retrogradasi pati (pengerasan). Menurut Taiwo dan 
Adeyemi (2009), rehidrasi pada produk pangan 
kering merupakan suatu prosedur kompleks yang 
dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain 
komposisi kimia produk, teknik pengeringan, 
komposisi medium dan suhu untuk rehidrasi. 
Penambahan hidrokoloid pada adonan pada 
pengolahan pangan mampu meningkatkan sifat-sifat 
fisikokimia produk diantaranya meningkatkan 
kapasitas pengikatan air dan menghambat terjadinya 
retrogradasi pati (Alam et al., 2009;  Subari et al., 
2011). 
Produk akhir tiwul instan berupa produk 
kering. Untuk lebih memudahkan dalam 
penggunaannya, produk ini harus dapat direhidrasi 
menjadi produk  siap konsumsi seperti kondisi 
sebelum dikeringkan (Hidayat et al., 2012; Opara et 
al., 2013). Oleh karena itu, tujuan penelitian ini 
adalah untuk meningkatkan kualitas  tiwul 
tradisional  terutama dari  kandungan proteinnya 
melalui formulasi tiwul instan menggunakan bahan  
pangan  tinggi protein.   
     
BAHAN DAN METODE 
 
Bahan dan Alat 
Bahan utama adalah ubi kayu, lembaga 
gandum (wheat germ) dari PT. Indofood Sukses 
Makmur Bogasari Flour Mills; fraksi lembaga 
jagung (corn germ) diperoleh dari hasil samping 
pembuatan emping jagung produksi SMK 
Temanggung; konsentrat protein kedelai dari toko 
bahan kimia Setia Guna (Bogor); bahan aditif 
pangan (soda kue, bubuk agar, vanili), garam, gula 
pasir; berbagai bahan kimia untuk analisis kimia 
sesuai prosedur yang digunakan.   
Alat utama yang digunakan adalah neraca 
analitik, oven elektrik, blender, ayakan stainless 
steel 60 mesh dan 80 mesh, cetakan granular, alat 




Penelitian berbentuk eksperimen faktorial 
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK). 
Faktor penelitian terdiri atas: jenis tepung subtitusi 
yaitu tepung lembaga jagung dan tepung lembaga 
gandum; proporsi ubi kayu – tepung subtitusi (b/b) 
yaitu 100 : 0,  90 :10,  80 : 20, dan 70 : 30; 
suplementasi konsentrat protein kedelai (% b/b 
terhadap total tepung) yaitu  0%, 1%, 2%, dan 3%. 
Dari ketiga faktor diperoleh rancangan percobaan 
faktorial sebanyak 2 x 4 x 4 = 32. Tiap percobaan 
diulang 2 kali. 
 
Metode 
Penyiapan Tepung Ubi Kayu (Herastuti dan 
Naufalin, 2012) 
Ubi kayu segar dikupas, diiris dengan slicer 
± 2 mm dan dicuci bersih, kemudian direndam 
dalam air yang ditambahkan soda kue sampai pHnya 
sekitar 9 selama 15 menit. Setelah 15 menit, ubi 
kayu dicuci dengan air mengalir sampai pH ± 7 dan 
dikeringkan dengan cabinet dryer dengan suhu 50°C 
sampai kering patah ± 24 jam. Ubi kayu kering 
digiling dan diayak dengan ayakan 80 mesh sehingga 
menghasilkan tepung ubi kayu. 
Penyiapan Lembaga Jagung dari Hasil Samping 
Pembuatan Emping Jagung (Herastuti dan Naufalin, 
2012) 
Fraksi lembaga jagung (hasil samping 
pembuatan emping jagung dari SMK Temanggung) 
diayak menggunakan ayakan diameter 3-5 mm. 
Fraksi ukuran besar yang tidak lolos ayakan 
dibuang, sedangkan fraksi ukuran kecil yang lolos 
ayakan diayak lagi menggunakan ayakan diameter 1-
2 mm. Fraksi ukuran halus yang lolos ayakan 
diameter 1-2 mm dibuang, sedangkan fraksi ukuran 
besar yang tidak lolos ayakan 1-2 mm (seukuran 
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lembaga jagung) yang digunakan. Fraksi ini adalah 
fraksi yang tinggi lembaga jagung. 
Proses Pembuatan Tepung Lembaga Jagung 
(Herastuti dan Naufalin, 2012) 
Fraksi jagung tinggi lembaga jagung dari 
hasil pemisahan direbus dalam larutan garam dapur 
mendidih 2,5% selama ± 3 menit. Fraksi lembaga 
jagung tersebut kemudian dibilas dengan air panas 
sebanyak 3 kali. Setelah itu, fraksi lembaga jagung 
dikeringkan menggunakan cabinet dryer pada suhu 
50 – 55oC selama ± 20 jam hingga kering patah. 
Fraksi lembaga jagung yang kering patah kemudian 
digiling hingga halus (berbentuk tepung) dan diayak 
dengan ayakan 60 mesh. Hasil setelah diayak adalah 
tepung lembaga jagung bebas off flavor. 
Proses Pembuatan Tepung Lembaga Gandum 
(Herastuti dan Naufalin, 2012) 
Fraksi lembaga gandum (PT Bogasari Flour 
Mills) direbus dalam larutan garam dapur mendidih 
2,5% selama ± 3 menit. Fraksi lembaga gandum 
tersebut kemudian dibilas dengan air panas sebanyak 
3 kali. Setelah itu, fraksi lembaga gandum 
dikeringkan menggunakan cabinet dryer pada suhu 
50 – 55oC selama ± 20 jam hingga kering patah. 
Fraksi lembaga gandum yang kering patah kemudian 
digiling hingga halus (berbentuk tepung) dan diayak 
dengan ayakan 60 mesh. Hasil setelah diayak adalah 
tepung lembaga gandum bebas off flavor. 
 
Formulasi Tiwul Instan (Herastuti dan Naufalin, 
2012) 
Gula 12%, soda kue 0,5%, agar 1,25%, 
vanili 0,7% dicampur dan dilarutkan dalam air 
hangat. Pembuatan adonan tiwul dengan 
mencampurkan tepung ubi kayu dengan tepung 
substitusi dengan proporsi  100:0; 90:10; 80:20; dan 
70:30 b/b; dan suplementasi konsentrat protein 
kedelai (% b/b terhadap total tepung yaitu 0, 1, 2 dan 
3%. Proses pencampuran adonan dengan 
menambahkan air hangat sedikit demi sedikit sambil 
terus diuleni sampai terbentuk adonan yang kasar. 
Adonan yang telah dibentuk kemudian diayak 
sehingga terpisah antara butiran yang sangat halus 
dengan butiran yang lebih besar.  Butiran-butiran 
hasil pengayakan pertama diayak kembali kemudian 
untuk memisahkan butiran yang terlalu besar dengan 
butiran yang dikehendaki.  Butiran yang terlalu besar 
diuleni kembali kemudian dilakukan pengayakan 
sampai diperoleh butiran-butiran yang diinginkan. 
Setelah itu dilakukan pengukusan sampai kurang 
lebih 3-10 menit dan dikeringkan menggunakan 
cabinet dryer pada suhu 50°C selama ± 20 jam. 
 
Analisis Produk  
Analisis yang dilakukan pada tiwul instan 
meliputi kadar air, kadar protein, kadar lemak 
(Sudarmadji et al., 1997), dan koefisien rehidrasi 
(Audu dan Aremu, 2011).  Analisis yang dilakukan 
pada tiwul tanak meliputi analisis sensori 
(Setyaningsih et al., 2010). Analisis terhadap warna, 
kepulenan, aroma,  rasa dan kesukaan dilakukan 
secara sensoris  dengan metode uji skoring  (1-4) 
oleh 15 panelis semi terlatih. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kadar Air Tiwul Instan 
Kadar air tiwul instan dengan lembaga 
jagung berkisar 5,37 – 6,7%, sedangkan kadar air 
tiwul instan dengan subtitusi lembaga gandum 
rendah berkisar 6,62 – 7,64% . Perlakuan penelitian 
tidak berpengaruh signifikan terhadap kadar air. 
Kadar air tiwul relatif sama. Hal ini disebabkan 
karena kadar air lebih ditentukan oleh lama dan suhu 
pengeringan tiwul basah menjadi tiwul kering patah 
(sekitar 20 jam; suhu 50oC; cabinet dryer). Kisaran 
kadar air yang rendah menjamin masa simpan tiwul 
instan yang tinggi. 
 
Kadar Protein dan Lemak Tiwul Instan 
Analisis kadar protein dan lemak dilakukan 
terhadap tiwul instan dengan subtitusi tepung 
lembaga  serealia tertinggi yakni 70:30 b/b dan 
kontrol yakni tepung ubi kayu 100%, masing-masing 
dengan suplementasi konsentrat protein kedelai 0%, 
1%, 2%, 3% (Gambar 1 dan Gambar 2). Tiwul 
instan dari tepung ubi kayu 100% tanpa penambahan 
konsentrat protein kedelai mengandung protein 1,2% 
dan lemak 0,3% bk. Pada suplementasi konsentrat 
protein kedelai 3%, tiwul kontrol mengandung 
protein 3,63% dan lemak 0,10% bk. Dari sini 
diketahui bahwa tanpa penggunaan tepung subtitusi 
sulit menghasilkan tiwul instan dengan kadar protein 
mendekati kadar protein beras. 
Subtitusi tepung ubi kayu dengan tepung 
lembaga jagung 70 : 30 tanpa suplementasi 
konsentrat protein kedelai menghasilkan tiwul instan 
dengan kadar protein 3,8% dan lemak 0,6% bk. 
Dengan semakin tingginya suplementasi dengan 
konsentrat protein kedelai, kadar protein tiwul instan 
meningkat. Pada suplementasi 3% tiwul instan 
memiliki kadar protein mendekati kadar protein 
beras yakni 5,8%. Hal ini diakibatkan oleh 
kandungan protein konsentrat  kedelai yang tinggi, 
sekitar 70% (Vishwanathan et al., 2011). 
Dari kenyataan tersebut di atas diketahui 
bahwa untuk menghasilkan tiwul instan dengan 
tepung lembaga jagung yang mempunyai kadar 
protein mendekati protein beras diperlukan 
suplementasi dengan konsentrat protein kedelai 3%. 
Pada proporsi tepung ubi kayu : tepung lembaga 
jagung 70:30 b/b tiwul instan yang dihasilkan 
memiliki komposisi kimia sebagai berikut : kadar 
protein 5,81%, kadar lemak 1,46% bk. kadar air 
6,74%. 
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Gambar 1. Kadar protein tiwul Instan tanpa subtitusi (kontrol) dan dengan subtitusi lembaga serealia 70 : 30 b/b   
pada suplementasi konsentrat protein kedelai yang berbeda. 
 
Hasil analisis kadar protein tiwul instan 
dengan gandum pada proporsi tepung ubi kayu-
tepung lembaga gandum 70:30 b/b menunjukkan 
kadar protein tiwul ini lebih tinggi (berkisar 8,44 – 
11,71%) daripada yang dihasilkan dengan subtitusi 
tepung lembaga jagung pada proporsi yang sama 
(berkisar 3,89 - 5,81%), pada penambahan 
konsentrat protein kedelai 0 – 3%. Apabila 
kandungan protein tiwul dengan subtitusi tepung 
lembaga gandum 70:30 b/b dibandingkan dengan 
tiwul tanpa subtitusi (100% tepung ubi kayu), 
masing-masing ditambah protein kedelai 0, 1, 2 dan 
3% diketahui bahwa lembaga gandum lebih berhasil 
meningkatkan kandungan protein produk daripada 
lembaga jagung. 
Kenyataan tersebut diakibatkan oleh lebih 
tingginya kandungan protein dalam lembaga gandum 
daripada dalam lembaga jagung. Kadar protein 
lembaga jagung (basis kering) sebesar 18,8% 
(Blessin et al., 1972) sedangkan lembaga gandum 
24,80% pada kadar air 5,10% (Jadhav dan Valids, 
2009). 
Apabila dibandingkan dengan tiwul instan 
dari tepung ubi kayu 100% tanpa suplementasi 
dengan konsentrat protein kedelai, tiwul instan 
dengan subtitusi tepung lembaga gandum 30% 
dengan suplementasi konsentrat protein kedelai 3% 
mampu meningkatkan kandungan protein produk 
dari 1,2% menjadi 11,17%, sedangkan tiwul dengan 
subtitusi tepung lembaga jagung 30% dengan 
suplementasi yang sama meningkatkan dari 1,2 
menjadi 5,8%. Hal ini disebabkan tepung lembaga 
gandum mengandung kadar protein 35,16% 
(Andarwulan et al., 2004) lebih tinggi dibanding 
kadar protein lembaga jagung yaitu 19% 
(Theerakulkait et al., 1995). 
Tiwul instan dengan substitusi lembaga 
gandum mengandung lemak berkisar antara 1,10 – 
1,26% bk, sedangkan yang dengan lembaga jagung 
0,5 – 1,46% bk.  Kandungan lemak tiwul instan 
sangat rendah baik yang dengan substitusi lembaga 
gandum maupun lembaga jagung.  Rendahnya 
kandungan lemak tiwul menguntungkan dari aspek 
masa simpan karena tiwul tidak mudah rusak akibat 
oksidasi lemak dan aktivitas enzimatis.  Hal ini 
sesuai pendapat Theerakulkait et al. (1995) bahwa 
kendala dari penggunaan tepung jagung adalah 
adanya enzim lipase dan lipoksigenase yang 
berlokasi dalam lembaga. Lipoksigenase sangat 
sering dikaitkan dengan terjadinya off flavor.  
 
Koefisien Rehidrasi Tiwul Instan 
Koefisien rehidrasi menunjukkan tingginya 
daya rehidrasi atau pengikatan air tiwul instan saat 
dimasak.   Koefisien rehidrasi yang tinggi berarti 
tiwul instan mudah mengikat air, sehingga saat 
pemasakan dengan uap air atau saat dicampur 
dengan air tekstur mudah lunak, dan tiwul tanak 
mudah dikunyah.  Koefisien rehidrasi tiwul instan 
dapat dilihat pada Tabel 1. Dalam kaitan ini,  Nur et 
al. (2012) mengungkapkan bahwa tiwul instan yang 
dibuat dari tepung gaplek-tepung ganyong 50:50 b/b 
mempunyai tingkat rehidrasi  38,13%.  
Koefisien rehidrasi tiwul instan berkisar 
dari 2 sampai 4. Tiwul instan tanpa substitusi dan 
tanpa suplementasi memiliki koefisien rehidrasi 
paling rendah yakni 2,3. Hal ini diakibatkan oleh 
tidak adanya tambahan gugus-gugus yang bersifat 
hidrofilik yang berasal dari tepung lembaga jagung 
maupun dari protein kedelai terutama yang berasal 
dari protein.  
Kenyataan ini sesuai dengan yang terjadi 
pada banana chips, bahwa tingginya kapasitas 
absorpsi air antara lain ditentukan oleh sifat 
hidrofilik yang tinggi, terdapatnya polisakarida, dan 
pregelatinisasi yang diakibatkan oleh dehidrasi 
(Agunbiade et al., 2006). Tiwul dari unit kombinasi 
yang menggunakan tepung substitusi dan atau 
dengan tepung suplementasi mempunyai koefisien 
rehidrasi lebih tinggi berkisar 3 – 4. Kisaran nilai 
koefisien rehidrasi 3 – 4 termasuk tinggi yang 
artinya tiwul instan mudah lunak saat dimasak atau 
waktu pemasakan pendek karena memiliki daya 
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Gambar 2. Kadar lemak tiwul instan tanpa subtitusi (kontrol) dan dengan subtitusi lembaga serealia 70:30 b/b 
pada suplementasi konsentrat protein kedelai yang berbeda. 
 




Subtitusi tepung lembaga jagung (%) 
0 10 20 30 
0 2,3±0,02 3,16±0,02 3±0,01 2,58±0,03 
1 3,97±0,04 4,26±0,03 3,6±0,06 2,96±0,04 
2 4,24±0,05 4,27±0,04 3,44±0,05 2,97±0,05 
3 3,42±0,02 4,09±0,04 3,73±0,05 2,97±0,03 
 
Daya rehidrasi tiwul instan berbahan tepung 
ubi kayu, tepung lembaga jagung dan protein kedelai 
berasal dari senyawa-senyawa yang mudah mengikat 
air yang terkandung di dalamnya terutama protein 
dan pati.  Selain itu juga diakibatkan oleh bubuk 
agar yang diberikan dalam jumlah relatif tinggi 
(1,75%). Penambahan agar-agar juga dilakukan pada 
penelitian pembuatan roti bebas gluten dari 
campuran tepung beras, tepung jagung, dan tapioka 
oleh Alvarenga et al. (2011), sebagai matrix untuk 
meniru sifat gluten.  Selanjutnya beberapa penelitian 
mengemukakan bahwa cara termudah untuk 
mewujudkan sifat viskoelastis pada adonan roti 
adalah dengan penambahan hidrokoloid. Agar-agar 
merupakan salah satu produk yang tergolong 
hidrokoloid yang mudah mengikat air. Hidrokoloid 
lain, menurut Yaseen et al. (2010), yakni gum arabik 
dan pektin, mampu meningkatkan absorpsi air dari 
66,5% menjadi 70%, namun pektin mempunyai 
kapasitas pengikatan air lebih tinggi daripada gum 
arabik, pada pembuatan pancake tepung jagung. 
Koefisien rehidrasi tiwul instan dengan tepung 
lembaga jagung disajikan pada Tabel 2.   
Koefisien rehidrasi tiwul instan dengan 
lembaga gandum lebih tinggi daripada substitusi 
dengan lembaga jagung. Kemampuan rehidrasi suatu 
produk antara lain diakibatkan oleh adanya senyawa-
senyawa kimia yang mampu mengikat molekul-
molekul air seperti protein dan karbohidrat, 
sedangkan lemak yang bersifat hidrofobik sulit 
mengikat air. Protein dan karbohidrat (terutama) pati 
banyak mempunyai gugus-gugus hidroksil yang 
mudah mengikat molekul-molekul air melalui ikatan 
hidrogen. Demikian pula senyawa hidrokoloid 
diantaranya agar banyak memiliki gugus hidroksil 
(Alvarenga et al., 2009). Hasil analisis kimia 
menunjukkan bahwa kadar protein tiwul instan 
dengan lembaga gandum hampir dua kali lipat yang 
dengan lembaga jagung masing-masing pada 
substitusi 30%, nilainya berturut-turut berkisar dari 
8,44 – 11,17% dan 3,89 – 5,81% 
 
 
Tabel 2. Koefisien rehidrasi tiwul instan dengan tepung lembaga gandum 
Suplementasi konsentrat 
protein kedelai (%) 
Subtitusi tepung lembaga jagung (%) 
0 10 20 30 
0 3,93±0,03 4,48±0,03 3,39±0,05 3,83±0,05 
1 4,42±0,05 3,91±0,02 4±0,02 2,96±0,02 
2 4,3±0,06 4,82±0,02 4,49±0,04 3,57±0,03 






 Formulasi Tiwul Instan Tinggi Protein ……………. 
196  J Tek Ind Pert. 25 (3): 190-197 
 
Sifat Sensori Tiwul Instan Tanak 
Tampilan tiwul instan dari semua perlakuan 
dari sifat sensoris, memiliki bentuk granular dengan 
diameter sekitar 1,5 – 2,0 mm, warna kuning 
kecoklatan (2,1), kekenyalan atau kepulenan tinggi 
(3,13) sesuai dengan keofisien rehidrasi yang tinggi, 
aroma tiwul tanak khas aroma jagung (3,13), dengan 
rasa enak (3,2) dan disukai panelis (3,0) yang 
ditunjukkan pada Gambar 3. 
 
 
Gambar  3.  Sifat sensoris terbaik tiwul instan tanak 
substitusi dengan tepung lembaga jagung 
 
Rasa pahit yang diakibatkan oleh aktivitas 
enzim lipoksigenase pada lembaga jagung 
(Theerakulkait et al., 1995), sudah  tidak terdeteksi 
lagi pada tiwul tanak.  Sifat tanak tiwul instan cukup 
bagus karena hanya memerlukan rehidrasi dengan 
air hangat 8-10 menit sebelum dikukus. Waktu 
pengukusan tiwul relatif singkat, hanya perlu waktu 
8-10 menit. 
Tiwul tanak dengan lembaga jagung, 
memiliki bentuk granular berdiameter sekitar 1,5-2,0 
mm dengan warna kuning kecokelatan (2,0), sangat 
pulen (3,73),  aroma dan cita rasa lembaga gandum 
yang khas (2,9), rasa agak enak (2,1) dan disukai 
panelis (2,9) yang ditunjukkan pada Gambar 4.  
 
Gambar 4. Sifat sensoris tiwul instan dengan 
substitusi tepung lembaga gandum  
 
Aroma tiwul tanak dengan lembaga 
gandum  masih terdeteksi bau khas bahan substitusi 
walaupun sudah ditambah vanili.  Tiwul instan 
substitusi lembaga jagung lebih disukai daripada 
lembaga gandum, karena rasa pahit pada lembaga 
tepung jagung lebih sedikit. Hal ini kemungkinan 
karena senyawa-senyawa penyebab rasa pahit yang 
mungkin didominasi oleh peptida-peptida hidrofobik 
terperangkap pada pembentukan gluten yang tidak 
larut dalam air, sehingga senyawa pahit sulit hilang 
saat lembaga gandum yang telah direbus dalam 
larutan NaCl. Rasa pahit juga terdapat pada biskuit 
tempe lembaga gandum  (Sarbini et al., 2009), yang 
diduga karena kandungan saponin. 
 
KESIMPULAN  DAN  SARAN 
 
Kesimpulan 
Tepung lembaga jagung maupun tepung 
lembaga gandum, sebagai tepung substitusi terhadap 
ubi kayu, mampu meningkatkan kandungan protein 
dari tiwul instan tepung ubi kayu (kadar protein 
1,2%) menjadi 3,89 dan 8,44% masing-masing 
untuk tiwul instan dengan lembaga jagung dan 
dengan lembaga gandum pada substitusi 30% tanpa 
penambahan konsentrat protein kedelai.  Pada 
tingkat substitusi yang sama namun dengan 
suplementasi konsentrat protein kedelai 3% tiwul 
instan meningkat kandungan proteinnya berturut-
turut menjadi 5,81 dan 11,17%.  
Tepung lembaga gandum jauh lebih mampu 
meningkatkan kandungan protein tiwul instan, 
hampir dua kali lipat dari tepung lembaga jagung, 
namun kedua jenis tiwul yang dihasilkan memiliki 
kadar lemak rendah berkisar 1,10 – 1,26% bk untuk 
tiwul dengan lembaga gandum, dan 0,5 – 1,46 % bk 
untuk tiwul dengan lembaga jagung. Koefisien 
rehidrasi tiwul instan, baik yang dengan lembaga 
jagung maupun dengan lembaga gandum masing-
masing berkisar 2 – 4 dan  3 – 5. 
Tiwul tanak dengan lembaga jagung 
maupun dengan lembaga gandum memiliki 
kekenyalan (kepulenan) relatif sama baik. Off flavor 
agak pahit dan pahit masing-masing disebabkan oleh 
lembaga gandum dan lembaga jagung relatif dapat 
ditiadakan dengan preparasi bahan-bahan tersebut 
dalam larutan garam dapur 3%, mendidih selama 3 
menit. Kedua macam tiwul mempunyai sifat tanak 
yang baik, pre rehidrasi 8 – 10 menit dan 
pengukusan juga 8 – 10 menit. 
Saran 
 Disarankan untuk menggunakan substitusi 
dengan bahan lain, seperti kacang koro pedang 
sebagai sumber protein yang belum banyak 
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